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Stawiamy na JAKOSC!

Katalog produktow

Komponenty i dodatki do pieczywa!
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HACCP. Gama produktow w petni zréznicowana tak, by kazdy potencjalny klient znalazt

produkt odpowiadajacy swoim potrzeba. Gotowi jestesmy dostosowac sie¢ do wymagan
kazdego klienta indywidualnie. Nasze regionalne zespoty technologiczne , przy wsparciu
kompetentnej kadry Dzialu Obstugi Klienta dziatajg na terenie catej Polski.

Dysponujemy wiasng niezawodng dystrybucja obejmujaca swym zasiegiem terytorium
naszego kraju. Poszczegdlne procedury systemu logistyki zostaly dopracowane
perfekcyjnie. Dzieki nim gwarantujemy krotkie terminy realizacji zamoéwien oraz kontroli
asortymentu od poczatku produkcji az do momentu dostawy do klienta. W ten sposob
zapewniamy naszym klientom znaczng przewage nad konkurencjy. Nasi technolodzy
pozostaja do Panstwa dyspozycji i s3 gotowi przeprowadzi¢ wdrozenia technologiczne dla

Panstwa i Panstwa pracownikow.

Zapraszamy do wspétpracy!



POLEPSZACZE

Polepszanie jako$ci pieczywa jest znane od bardzo dawna, a w dobie automatyzacji
produkcji polepszacz nabratl szczeg6lnego znaczenia w piekarnictwie. Celem stosowania
polepszaczy jest uproszczenie procesoéw technologicznych i zachowanie powtarzalnosci
produktu. Polepszacz niweluje zmiany jakosciowe surowcéw oraz wahania parametrow
technologicznych. Potrzebe stosowania polepszaczy wymuszajq takze nowe metody

i receptury technologiczne. Proponujemy Panstwu polepszacze firmy Darpol , ktére
mozna stosowaé zaré6wno na liniach automatycznych jak i na liniach rzemie$lniczych.

MIESZANKI PIEKARNICZE

Stosowanie mieszanek piekarniczych jest powszechnie znane. Ped zycia powoduje,

ze mieszanki nabraty szczegodlnego znaczenia przy produkcji piekarniczej. Mieszanki
piekarnicze zapewniajq bardzo szybkie wdrozenie nowego produktu w danej piekarni.
W znaczqgcy sposob urozmaicajq asortyment piekarni, co powoduje zadowolenie
konsumentow i wzrost sprzedazy. Stosowanie mieszanek w znacznym stopniu skraca
proces technologiczny oraz zapewnia powtarzalnos¢ produktéw pod wzgledem
smakowym jak i jakosciowym. Mieszanki piekarnicze umozliwiajq wytworzenie
produktéw funkcjonalnych zawierajgcych wiele sktadnikéw odzywczych.
Produkujemy mieszanki z tzw. , czystq etykietq".Firma Darpol do potrzeb klienta
podchodzi indywidualnie, co sprawia ze klient jest usatysfakcjonowany.
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Jest produktem chetnie kupowanym i poszukiwanym przez klientow

ze wzgledow smakowych jak i zdrowotnych. Jest zrédtem weglowodanow
oraz duzej ilosci btonnika. Butka bardzo sycqca. Posiada duzo witamin
grupy B/B1, B2, B6, B12. Po wypieku dtugo zachowuje swiezo$¢.

Idealna na $niadanie. Swietnie komponuje sie z wedling, serami jak i konfiturg.

Znakomita baza pod kanapki.

Receptura:

Mqgka pszenna 500
Mgka pszenna 1850
MIX

Drozdze

Woda

Ciasto

Sktadniki:

ptatki owsiane, mgka zytnia, sol,

stod jeczmienny, gluten, cukier,

kwas askorbinowy, enzym ksylanaza,
enzym amylaza

Paramerty:

Czas mieszania:

Wolne obroty 2 min
Szybkie obroty 6 min
Temperatura ciasta 24-26°C
Lezakowanie ciasta 10 min

Nawazka ~~ ~ ok.80g

Garowanie 40 min
Czas pieczenia | 12min
Temperatura pieca | 250°C |
Temperatura koncowa pieca 210°C

Uwagi:
- wypiekac z obfitym zaparowaniem



6% polepszacz do grahamKi

DARPOL
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Opis:

Polepszacz umozliwiajgcy produkcje grahamki metodg jednofazowq bez
stosowania rozczynow. Produkt dtugo zachowuje swiezosc.
Polepszacz idealny do produkcji pieczywa zapiekanego i mrozonego.

Receptura:

Mgka pszenna 550 . 50kg
Magka pszenna 1850 . 50Kkg
MIX . 6kg

Drozdze  3kg
Sol . 2,1kg
Woda  65kg
Ciasto 176,1 kg

|

Sktadniki:

Ptatki ziemniaczane, gluten,suchy
kwas pszenny, mgka pszenna,
stod jeczmienny, enzym amylaza,
enzym ksylanaza, glukoza,

kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania:

Wolne obroty 2 min
Szybkie obroty 6 min
Temperatura ciasta 24°C
Lezakowanie ciasta 10 min
Nawazka ok.80¢g
Garowanie _ 40 min
Czas pieczenia 12 min

Temperatura pieca 250°C §

Temperatura koﬁcbw'd'pieca " aipie

Uwagi:
- wypieka¢ z obfitym zaparowaniem



Butka z oregano

Opis:
Delikatna pszenna butka. Porowata struktura miekiszu uzyskiwana jest
dzieki oryginalnej recepturze. Wilgotna struktura ciasta sprawia, ze jest
wyjagtkowe i dlatego utrzymuje swg Swiezos¢. Produkt utrzymuje wspaniaty
smak i intensywny aromat przez dtugi czas po wypieku. Idealny do
kompozycji kanapkowych.

Parametry:
Receptura: v -
as mieszania: o
Mgka pszenna 550 Wolne obroty . 3min
MIX Szybkie obroty 8 min
SEE Temperatura ciasta 22-24°C
Drozdze : e . :
: Lezakowanie ciasta 45 min
_____________________________________________________________ Nawazka ' ok.80g
Garowanie 50 min
Ciasto ' Czas pieczenia 15 min
‘Temperaturapieca | 230°C,
Temperatura koncowa pieca |  210°C
Skiadniki: Uwagi:
Platki ziemniaczane, mgka pszenna, sdl, - olej doda¢ na 2 minuty przed koncem
suchy kwas pszenny, gluten, stéd pszenny, mieszania
lecytyna sojowa, oregano, glukoza, stod - wypieka¢ z obfitym zaparowaniem
jeczmienny, kwas askorbinowy, - 5 minut przed koncem wypieku

enzym amylaza, enzym ksylanaza zerwac luft
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Opis:

Znakomity polepszacz do pieczywa mieszanego, sprawdza sie na liniach
mechanicznych jak i rzemieslniczych.

Dozowanie 0,5 kg polepszacza na 100 kg mgki.

Parametry:

Czas mieszania:
| Wolne obroty 2 min
Mgka zytnia 720 ; Szybkie obroty ~ 6min
MIX | Temperatura ciasta ~ 28-30°C
7 ' Lezakowanieciasta = 10min
Nawazka ' ok.580g
Garowanie 40 min
Czas pieczenia . 40 min

Receptura:

Mgka pszenna 750

Drozdze
Sol

Kwas w pascie

Woda | | Temperatura pieca . 230°C
Ciasto Temperatura koncowa pieca | 210°C

Sktadniki: Uwagi:
Mgka pszenna, kwas cytrynowy, - wypieka¢ z obfitym zaparowaniem
ksylanaza, amylaza, kwas askorbinowy



Opis:

Znakomity polepszacz do pieczywa pszennego, sprawdza sie na liniach
mechanicznych jak i rzemieslniczych.

Dozowanie 0,5 kg polepszacza na 100 kg mgki.

Parametry:

Czas mieszania:

_g Wolne obroty
Drozdze Szybkie obroty
Margaryna | Temperatura ciasta
S61 f ' Lezakowanie ciasta
Nawazka
Garowanie
Czas pieczenia

Receptura:

Mgka pszenna 500

MIX
Woda

Ciasto | Temperatura pieca
Temperatura koncowa pieca

Sktadniki: Uwagi:
Glukoza, mgka pszenna, amylaza - wypieka¢ z obfitym zaparowaniem
ksylanaza, kwas askorbinowy



5% polepszacz do chleba zytniego

Opis:

DARPOL
\I-J

Chleb zytni jest pieczywem tresciwym. Ma bardzo dobry wplyw na
samopoczucie. Czesto stosowany przy diecie odchudzajqgcej. Pozytywnie
wplywa na przemiane materii. Powoduje wrazenie ,uczucia napetnienia”.
Zmniejsza stezenie ,ztego cholesterolu”. Znakomity dodatek do zup.

Receptura:

Mgka zytnia - 60kg
Naturalny kwas piekarski | 70Kkg

MIX . 5kg

Drozdze ; 3 kg
s61 | 23Kg
Woda  55Kkg
Ciasto 195,3 kg ,

Sktadniki:

Gluten, mgka zytnia, glukoza,
lecytyna sojowa na nosniku, cukier,
enzym ksylanaza, kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania:

Wolne obroty 4 min
Szybkie obroty 4 min
Temperatura ciasta 28-30°C
Lezakowanieciasta ~ 15min
Nawazka ok.570g
Garowanie 45 min
Czas pieczenia 45 min
Temperatura pieca 250°C |
Temperatura koncowa pieca  210°C

Uwagi:
- po okresie lezakowania, ciasto podzieli¢
na kesy i umiesci¢ w foremkach

- po 2 minutach zerwa¢ luft
i wypieka¢ przy otwartym lufcie



Opis:

Ciabatta jest pieczywem chetnie poszukiwanym przez klientow na potce
sklepowej. Swietnie smakuje z mastem, satatq, wedling, serem, oliwg
z oliwek. Jest doskonatym dodatkiem do zup i jako podstawa do zapiekanek.

Receptura:

Mgka pszenna 500

MIX -

Drozdze

Sol

Olej .
Woda

Cmsto -

Sktadniki:

Suchy kwas pszenny, mgka pszenna,
gluten, stéd pszenny, glukoza, guma guar,
kwas cytrynowy, guma ksantanowa,
enzym amylaza, enzym ksylanaza,

kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania:
Wolne obroty 5 min
Szybkie obroty 10 min
Temperatura ciasta 22-24°C

Lezakowanie ciasta 60 min

Nawazka 0k.90g
Garowanie 40 min
Czas pieczenia _ 15 min
Temperatura pieca 240°C
Temperatura konncowa pieca 210°C

Uwagi:

- olej dodaé na 2 minuty przed koncem mieszania

- po lezakowaniu ciasto nalezy rozwatkowac
nalcm

- wycina¢ skrobkgq prostokgtne kesy

- wypiekac z obfitym zaparowaniem

- 3 minuty przed koncem wypieku zerwa¢ luft

- temp. 22°C - 90 min. lezakowania

- temp. 23°C - 75 min. lezakowania

- temp. 24°C - 60 min. lezakowania
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Opis:
Jego stosowanie do produkcji bagietek, pot bagietek, butek pozwala
uzyskac znakomity efekt, charakteryzujgcy sie miekkq i dobrze
wybarwiong skorg. Uzyskujemy pulchny i delikatny miekisz.
Odporny na wahania jakosciowe mgki.

Nadaje sie rowniez do produkgcji ciabatty.

Parametry:

Czas mieszania:

. i Wolne obroty

MIX Szybkie obroty |
Drozdze Temperatura ciasta
s6l - " Lezakowanieciasta |
T Nawazka

Garowanie

Receptura:

Mgka pszenna 500

Woda

Gosto | Czas pieczenia
Temperatura pieca .
Temperatura konicowa pieca |

Skiadniki: Uwagi:

Ptatki ziemniaczane, mgka pszenna, - wypieka¢ z obfitym zaparowaniem
s0l, suchy kwas pszenny, gluten, - 5 minut przed koncem wypieku
stod pszenny, lecytyna sojowa, glukoza, zerwac luft

stod jeczmienny, kwas askorbinowy,
enzym amylaza, enzym ksylanaza



Opis:

Ulubiona przez konsumentow, posiada duzg ilos¢ witamin grupy B,
witaminy A, E oraz zelaza. Dodatek nasion wzbogaca pieczywo w nienasycone
kwasy ttuszczowe. Smaczna o delikatnym aromacie. Idealna do kanapek.

Receptura:

Mgka pszenna 550
Stonecznik tuskany
MIX

Drozdze

Woda

Ciasto

Sktadniki:

mgka zytnia, mgka pszenna,

stod jeczmienny, sél, gluten,

kminek mielony, enzym amuylaza,
enzym ksylanaza, kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania:
Wolne obroty
Szybkie obroty
Temperatura ciasta

Lezakowanie ciasta
Nawazka
Garowanie

Czas pieczenia

Uwagi:

- stonecznik nalezy namoczyé w wodzie
30 min. przed wytwarzaniem ciasta

- wypiekac¢ z obfitym zaparowaniem



Bulka drozdzowa | DaRPO)

Opis:

Pulchna, miekka nie za stodka butka , ktéra Swietnie komponuje sie

z dzemem, konfiturami czy miodem. Smakuje tez z zottym serem czy
twarozkiem. Mozna jg podawac jako ciastko do kawy czy herbaty.

Jest znakomitq przekqskq w szkole i pracy. Idealna na pierwsze $niadanie.

Parametry:

Czas mieszania:

: Wolne obroty

Cukier Szybkie obroty

Jaja Temperatura ciasta

' ' Lezakowanie ciasta
Nawazka

Garowanie

Czas pieczenia

Receptura:

Mgka pszenna 500

Margargna
Drozdze
MIX

Woda - Temperatura pieca
Sol Temperatura koncowa pieca

Ciasto

Skiadniki: Uwagi:

Mgka pszenna, glukoza, ekstrakt z krokosza - wypiekac z obfitym zaparowaniem
barwierskiego, aromat waniliowy,

aromat pomaranczowy, kwas askorbinowy,

amylaza, ksylanaza



Opis:

Jest to smaczna, mieciutka, aromatyczna butka o wilgotnym miqgzszu, ktéra
po wypieku dtugo zachowuje swiezos¢ i aromat. Chetnie kupowana przez
konsumentow. Pyszna zarowno z samym masetkiem jak i z ulubionymi
dodatkami, ale rownie smaczna bez zadnych dodatkow. Doskonale kompo-
nuje sie z serami, idealna baza na kanapki zaréwno na stodko jak i stono.

Receptura:

Mgka pszenna 550
MIX

Drozdze

Olej

Woda

Ciasto

Sktadniki:

Platki ziemniaczane, s6l, suchy kwas pszenny,
maka pszenna, stéd pszenny, gluten, glukoza,

stod jeczmienny, przyprawy, amylaza,
ksylanaza, kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania: ,

Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 8 min
Temperatura ciasta | 22-24°C

Lezakowanie ciasta ' | 45min
Nawazka ' 0k.80¢g
Garowanie  50min
Czas pieczenia 15 min
Temperatura pieca . 230°C
' Temperatura koncowa pieca | 210°C

Uwagi:

- olej dodaé na 2 minuty przed koncem
mieszania

- wypiekac z obfitym zaparowaniem

- 5 minut przed koncem wypieku
zerwac luft



Chleb gospodarza
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Opis:

Chleb o niepowtarzalnym smaku i bardzo delikatnym migzszu. Chetnie
kupowany przez konsumentdéw. Dodatkowym atutem sq walory odzywecze.
Chleb po wypieku zachowuje dlugo swiezosc¢. Idealny dodatek do zup.

Receptura:

Mgka pszenna 750
Mgka pszenna 1850
Mgka zytnia 720 |
MIX

Drozdze

Woda

Ciasto

Skladniki:

Odttuszczone mleko w proszku,

suchy kwas zytni, sdl, mgka pszenna,
gluten, lecytyna sojowa, enzym amylaza,
enzym ksylanaza, kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania:
Wolne obroty
Szybkie obroty
Temperatura ciasta
Lezakowanie ciasta
Nawazka
Guro_wq'nie

Czas pieczenia

Temperatura pieca

Temperatura koncowa pieca |

Uwagi:

2 min
6 min

| 28-30°C

- 10 min
ok.580g
45 min
45 min

240°C |
e

- wypieka¢ z obfitym zaparowaniem
- 10 minut przed koncem wypieku

zerwac luft



Uzyte ziarna sq bogate w wiele cennych substancji odzywczych i czyniq butke
bardziej luksusowaq. Z roku na rok zdobywa coraz wieksze uznanie klientow

i stanowi znaczny udziat w sprzedazy. Posiada bardzo delikatny miekisz
pszenny. Smaczna i zdrowa baza do niebanalnej kanapki zaréwno na stodko

i stono.

Receptura:

Mgka pszenna 550 ~ 100kg

MIX - | S0kg
‘Drozdze @ Skg

Woda | 85kg

Ciasto 240 kg

Sktadniki:

Soja tamana, siemie Iniane, ptatki zytnie,
stonecznik tuskany, stéd jeczmienny,

sol, gluten, suchy kwas pszenny, cukier,
glukoza, lecytyna sojowa, enzym amylaza,
enzym ksylanaza, kwas askorbinowy

Parametry:

Czasmieszania:
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 8 min
Temperatura ciasta - 24-26°C
Lezakowanie ciasta 15 min
'Nawazka _ ok.80g
Garowanie 40 min
Czaspieczenia __20min
Temperatura pieca 240°C

Temperatura koncowa pieca | 220°C

Uwagi:

- mieszanke nalezy namoczy¢ w wodzie
30 min. przed wytwarzaniem ciasta

- wypieka¢ z obfitym zaparowaniem
5 minut przed koncem wypieku
zerwac luft



Butka z pomidorami

Opis:
Jest pyszna, mieciutka aromatyczna o wilgotnym miqzszu butka, ktéra szybko
znajduje swoich konsumentéw. Pachngca pomidorami i o lekko pomidorowym
kolorze, doskonale komponuje sie z wedling jak i serami.

Parametry:
Receptura: y—_——
Czas mieszania:

Mgka pszenna Wolne obroty
MIX ' Szybkie obroty

s Temperatura ciasta
Drozdze

Woda

Lezakowanie ciasta

Nawazka

Ciasto Garowanie

Czas pieczenia

Temperatura pieca .
Tempéfutufu koncowa piécd _'

Sktadniki: Uwagi:

Mgka pszenna, suszone pomidory, sol, - wypiekac z obfitym zaparowaniem
gluten, suchy kwas pszenny, glukoza,

bazylia, oregano, tymianek, kwas

askorbinowy, enzym amylaza,

enzym ksylanaza,



Opis:

Produkt bezglutenowy ma zastosowanie dla oséb z nadwrazliwoscig na gluten

i 0s6b chorych na celiakie. Wiekszos¢ produktow bezglutenowych jest uboga

w zelazo, witaminy grupy B oraz bionnik pokarmowy. Pieczywo bezglutenowe
charakteryzuje sie neutralnym smakiem, co pozwala na kompozycje kanapkowe
zaréwno na stono i stodko. Pieczywo bardzo delikatne i lekkostrawne.

Receptura:

MIX
Drozdze
Olej
Woda

Ciasto

Skladniki:

Skrobia kukurydziana, mgka ryzowa,
btonnik roslinny, mgka gryczana,
albumina, s6l, glukoza, kwas mlekowy,
kwas octowy

Parametry:

Czas mieszania: ,
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 6 min
Temperatura ciasta i 28%C
Lezakowanie ciasta ' | 15min
Nawazka ok.580g
Garowanie  50min
Czas pieczenia 45 min
Temperatura pieca . 230°C
' Temperatura koncowa pieca | 210°C

Uwagi:

- olej doda¢ na 2 minuty przed koncem
mieszania

- wypieka¢ z obfitym zaparowaniem

- po 2 minutach zerwac luft

- 10 minut przed koncem wypieku zerwa¢ luft



Chleb butgarski " DARPOR

Opis:

Wysmienity dodatek do zup i satatek, jest doskonatym uzupeinieniem
kanapek i potraw grillowanych. Zawartos¢ soi w ciescie zapobiega
wysychaniu i gwarantuje swiezos¢ przez dtugi czas. Dobrze przyprawiony
solg, czubrycg, sojq, paprykqg. Moze stanowi¢ danie same w sobie. Daje
mozliwo$¢ stworzenia smacznych kanapek.

Parametry:
Receptura: e
zas mieszania:
Mgka pszenna 750 Wolne obroty ~ 2min
Mgka zytnia720 Szybkieobroty ~  6min
=L e Temperatura ciasta 28°C
MIX e — ; s = -
: e = e Lezakowanie ciasta 15 min
Drozdze Nawazka ok.470g
Woda é Garowanie  50min
Ciasto Czas pieczenia 35 min
| Temperatura pieca 230°C ,
‘Temperatura koncowa pieca  220°C
Sktadniki: Uwagi:
Soja tamana, suszona papryka, sol, - mieszanke nalezy namoczy¢ w wodzie
gluten, suchy kwas zytni, czubryca, 30 minut przed wytwarzaniem ciasta
st0d jeczmienny, mgka pszenna, glukoza, - wypiekac z obfitym zaparowaniem

kwasek cytrynowy, kwas askorbinowy
enzym amylaza, enzym ksylanaza



Opis:

Butka orkiszowa to produkt , ktéry jest chetnie kupowany przez klientow. Jej
specyficzny aromat , miekko$¢ migzszu oraz barwa powoduje , Ze jest ciekawym
wyroézniajgcym sie pieczywem na pétkach sklepowych. Po wypieku dtugo zachowuje
swiezos¢. Daje sie obrabia¢ na liniach automatycznych jak i rzemieslniczych. Osoby
ktore nie tolerujq mqgki pszennej mogqg bez obaw spozywac¢ wypieki z mgki
orkiszowej. Mgka orkiszowa nie jest szeroko dostepna, ze wzgledu na specyfikacje
uprawy. Stanowi ona idealnqg podstawe pierwszego $niadania.

Parametry:
Receptura: : :
Czasmieszamia:

Mgka pszenna 500 . 65kg Wolne obroty ~ 2min

Mgka pszenna 1850 . 10kg Szybkieobroty 8m§n
(it e R S S S S e Temperatura ciasta 24-26°C

MIX - 35kg - = ' 5
"""" Lezakowanieciasta = 10min
Lo e N e Nawazka ok.80g

Woda . 60kg Garowanie 40 min

Ciasto . 174kg _Czaspieczenia 12 min

' Temperatura pieca . 250°C

Temperatura koncowa pieca 210°C

Sktadniki: Uwagi:

Mgka orkiszowa, ptatki ziemniaczane, - wypiekac z obfitym zaparowaniem

s0l, mgka pszenna, stéd jeczmienny,
glukoza, kwas askorbinowy
amuylaza, ksylanaza,



Chleb gryczany

Make gryczang, z ktérej przygotowywany jest chleb otrzymuje sie poprzez zmielenie nasion
gryki. Dodanie jej do chleba, zwieksza jego wartosci odzywcze, przedtuzy trwatosc oraz
wzbogaci smak z nutg goryczki. Gryka nie zawiera glutenu, lecz posiada biatka, ktore obnizaja
poziom cholesterolu we krwi. Poprawia prace przewodu pokarmowego.

Receptura: Parametry:

Maka pszenna typ 750 o Czas mieszania:

Drozdze ; . Temperatura wody

Sktadniki:

Maka pszenna, maka gryczana, ptatki pszenne, groch prazony, zakwas pszenny suchy,
sol



Chleb pszenno-jeczmienny |

Opis:

I
I
I

|.jl

W celu podniesienia wartosci pieczywa pszennego dodano mgki jeczmienne;j.
Mgka jeczmienna charakteryzuje sie duzq zawartosciq btonnika
pokarmowego. Obniza ryzyko zachorowan na cukrzyce. Spozywanie tego
typu pieczywa w pewnym stopniu przyczynia sie do dtuzszego zachowania
zdrowia. Mgka jeczmienna ponadto wzbogaca smak pieczywa. Pieczywo
polecane przez dietetykéw. Idealny do zup i satatek.

Receptura:

Mgagka pszenna 550
MIX

Drozdze

Woda

Ciasto

Skitadniki:

Ptatki jeczmienne rozdrobnione, sol,

Parametry:

Czas mieszania: , |
Wolne obroty " 3min
Szybkie obroty ~ 8min
Temperatura ciasta 26°C
Lezakowanie ciasta ' 30 min
Nawazka ok.470g
Garowanie . 50min
Czas pieczenia e 35min
Temperatura pieca 230°C |
Temperatura koncowa pieca | 210°C

Uwagi:
- wypieka¢ z obfitym zaparowaniem

gluten, suchy kwas pszenny, lecytyna sojowa, -10 minut przed koncem wypieku

oregano, czosnek granulowany,
kwas cytrynowy, kwas askorbinowy
enzym amylaza, enzym ksylanaza

zerwac luft



Opis:

Jest to rewelacyjny chleb o duzych walorach zdrowotnych. Chleb, ktéry nie ma
mgKki i drozdzy. Polecany przez dietetykdw osobom odchudzajqgcym sie

i nietylko. Ze wzgledu na swq specyfike zdobywa coraz wieksze uznanie wsrod
konsumentow. Chleb tresciwy, sktada sie praktycznie z samych ziaren, bogaty
w biatko. Zaleca sie wypiek w formach podtuznych co pozwala uzyska¢ chleb
w ksztalcie ,batona”. Idealna baza do kanapek na stodko i stono.

Receptura:

MIX

Pestka dyni

Ziarno stonecznika
Olej roslinny

Miod sztuczny

S61 '

Wbda

Ciasto

Skiladniki:

Ptatki owsiane, stonecznik tuskany,

siemie Inu, ptatki sojowe, btonnik roslinny,
platki orkiszowe, ptatki zytnie, dynia tuskana,

sezam, przyprawa mielona

Parametry:

Czas mieszania:

Wolne obroty 3 min
Temperatura ciasta ' 25°C
Lezakowanie ciasta . 60min

Nawazka ___ ok400g

Czaspieczenia 60 min
Temperatura pieca 180°C

Temperatura koncowa p'ie'cr.i“ 170°C |

Uwagi:
- ciasto nalezy lezakowa¢ w formach

przez 60 minut

- piec bez zaparowania
- 10 minut przed koncem wypieku

zerwac luft



Chleb z gor

Opis:

Pieczywo obecnie bardzo modne i poszukiwane przez konsumentow.

Po wypieku ma czarujgcy wyglgd i wymysine spekania skory. Lekko kwasny,
swietny dodatek do satatek i kanapek na stodko jak i stono.

Parametry:
Receptura: e
zas mieszania: _;
Mgka pszenna 550 Wolne obroty 5 min
MIX : Szybkie obroty . 15min
g - Temperatura ciasta ? 24°C
Drozdze : e ; -
: : Lezakowanie ciasta - 90 min
Olej . Nawazka 0K.470g
Woda Garowanie ' 15 min
Ciasto | Czas pieczenia - 35 min
Temperatura pieca . 240°C |
Temperatura koncowa pieca |  210°C
Skiadniki: Uwagi:
Mgka pszenna, odttuszczone mleko - olej doda¢ na 2 minuty przed koncem mieszania
w proszku, sol, gluten, suchy kwas - ciasto nalezy lezakowac¢ na stole przez
ok. 90 minut

zenny, stdd pszenny jasny, | n
pS' iy }S, O(El ps e, il lgi{ S - wycina¢ podtuzne kawatki ciasta, a nastepnie
sojowa, stod jeczmienny, glukoza, skreci¢ spiralnie na obu koncach

kwas cytrynowy, kminek mielony, - skrecone kesy ciasta garowaé przez 15 minut
enzym amylaza, enzym ksylanaza, w garowni
kwas askorbinowy - 5 minut przed koncem wypieku zerwa¢ luft



Chleb z sojq
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Doskonaty dla os6b dbajgcych o zdrowie ze wzgledu na duzq zawartos¢ soi.
Dostarcza organizmowi petnowartosciowego biatka. Doskonale wptywa na
przemiane materii. Chleb na zakwasie. Dtugo zachowuje swiezos¢, a
wyjqtkowe walory smakowe znakomicie komponujq sie z zupami i satatkami.
Jest Swietnq bazq dla zdrowych i smacznych kanapek.

Paramerty:

Receptura:

Czas mieszania:
Mqka pszenna 750 . 75kg Wolne obroty 2 min
Mgka zytnia 720 . 25kg Szybkie obroty N T mig
- - e Temperatura ciasta 28

MIX " 25Kkg el
== : Lezakowanie ciasta 15 min
Toece et Nawazka  ok.580g
Woda ~ 75Kkg Garowgnie =~ 50min
Ciasto . 204kg Czas pieczenia 40 min
| Temperatura pieca 206

Temperatura konicowa pieca ~ 220°C

Sktadniki: Uwagi:
Soja tamana, mgka pszenna, sél, - mieszanke nalezy namoczy¢ w wodzie
suchy kwas zytni, gluten, stdd jeczmienny, 30 minut przed mieszaniem

glukoza, kolendra mielona, kminek mielony, - wypiekac z obfitym zaparowaniem
kwasek cytrynowy, kwas askorbinowy,
enzym amylaza, enzym ksylanaza



Opis:

Chleb pszenno- zytni przygotowany wedtug staropolskiej receptury.
Naturalnie popekana, gruba skorka oraz posypka z mgki nadajq produktowi
szlachetny, rustykalny wyglgd. Chleb sie nie kruszy i dtugo po wypieku
utrzymuje Swiezos¢. Ma piekny naturalny zapach. Szczegdlnie polecany
osobom , ktore tesknig za smakiem prawdziwego , domowego chleba. Chleb
idealny do zup i kanapek.

Parametry:
Receptura: e
Czas mieszania:
Mgka pszenna 750 Wolne obroty . 2min
Naturalny kwas zytni Szybkie obroty 10 e
Temperatura ciasta i 27-28°C
MIX : i == -
o ' Lezakowanieciasta ~ : 10min
Drozdze Nawazka 0Kk.580g
Wodg Garowanie | 40min
Ciasto Czas pieczenia . 40min
Temperatura pieca _; 210°C
Temperatura koncowa pieca |  210°C |
Sktadniki: Uwagi:
Mgka pszenna, stdéd pszenny, sdl, - luft zerwa¢é po 5 minutach
amylaza, ksylanaza, kwas askorbinowy - wypiekac z obfitym zaparowaniem

- 10 minut przed koncem wypieku
zerwac luft
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Chleb z wiejskiej chaty EERrEIs?

.......

Chleb pszenno- zytni przygotowany wedtug staropolskiej receptury.
Naturalnie popekana, gruba skérka oraz posypka z mgki nadajg produktowi
szlachetny, rustykalny wyglqgd. Chleb sie nie kruszy i dtugo po wypieku
utrzymuje Swiezos¢. Ma piekny naturalny zapach. Szczegélnie polecany
osobom , ktore teskniq za smakiem prawdziwego , domowego chleba. Chleb
idealny do zup i kanapek.

Parametry:

Receptura: gl e g

zas mieszania:
Mqka pszenna 750 . 55kg Wolne obroty 2 min
Mgka zytnia 720 . 45kg Szybkieobroty 10 mzn
MIX 15 kg Temperatura ciasta 27-28°C
: Lezakowanie ciasta 10 min
Drozdse | 4kg N e
Woda ~ 70Kkg Garowanie  40min
Ciasto 189 kg Czas pieczenia ~ 40 min

Temperatura pieca 210°C ,
Temperatura koncowa pieca 210°C

Sktadniki: Uwagi:

Suchy kwas zytni, mqgka pszenna, - wypieka¢ z obfitym zaparowaniem

stod pszenny, sol, amylaza, - 10 minut przed koncem wypieku
ksylanaza, kwas askorbinowy zerwac luft
- luft zerwac po 5 minutach



Opis:
Chleb zytni petnoziarnisty , ktory posiada ziarna stonecznika tuskanego wzbogaca-
jac pieczywo w nienasycone kwasy ttuszczowe. Posiada po wypieku piekng barwe,

a w miekiszu wida¢ sporq ilo$¢ nasion stonecznika. Pozytywnie wptywa na
przemiane materii. Jest pieczywem tresciwym , co powoduje wrazenie ,uczucia
napeinienia”. Zmniejsza stezenie , ztego cholesterolu”. Zalecany wypiek w formach
udekorowanych na zewngqtrz ziarnami stonecznika co jest jego dodatkowym atutem.
Znakomity dodatek do zup.

Parametry:
Receptura: N
Czas mieszania:
Magka zytnia / Wolne obroty 4 min
Naturalny kwas piekarski Szybkie obroty 2 m{ijn
; Temperatura ciasta 28-30C
Stonecznik tuskany -. = -
; Lezakowanie ciasta 20 min
MIX . Nawazka ok.680g
Drozdze L Garowanie 45 min
Woda Czas pieczenia 50 min
‘clasto  310kg Teniperauieg pleco B e B 20 C
- Temperatura koncowa pieca 210°C
Sktadniki: Uwagi:
Gluten, stéd jeczmienny, sol, mgka zytnia, - mieszanke nalezy namoczy¢ w wodzie
suchy kwas zytni, lecytyna sojowa, 30 min. przed wytwarzaniem ciasta
cukier, glukoza, enzym ksylanaza, - po okresie lezakowania, ciasto podzieli¢
kwas askorbinowy na kesy i umiesci¢ w foremkach

- po 2 minutach zerwa¢ luft i wypiekaé
przy otwartym lufcie



Opis:

Pieczywo tworzone z orkiszu, ktéry posiada wyjatkowe walory odzywcze. Sam orkisz to nic
innego jak odmiana pszenicy, ktora przez dtugie lata nie zostata zmodyfikowana. Charakteryzuje
sie duzg zawartoscig biatka oraz btonnika pokarmowego. Jest to chleb lekki, ktéry zachowuje
dtugo swa swiezos¢ po wypieku.

Receptura: Parametry:

Maka pszenna typ 750 8. Czas mieszania:

Drozdze ; . Temperatura wody

Sktadniki:

Maka pszenna, maka orkiszowa, stonecznik, ziota prowansalskie, ptatki orkiszu, zakwas
zytni suchy, sol.



Petnoziarniste pieczywo pszenno-zytnie. Charakteryzuje sie wysoka zawartoscig btonnika
pokarmowego. Chleb ten wzbogacony jest o ziota, ktére wptywaja na prawidtowe
funkcjonowanie uktadu pokarmowego.

Receptura:
Maka pszenna 750 | Parametry:

Czas mieszania:

Temperatura wody

Sktadniki:

Maka pszenna, woda, kwas naturalny (maka zytnia, woda), mieszanka piekarnicza (maka
zytnia, sol, przyprawy), drozdze



Chleb dyniowy

Opis:

Chleb dyniowy jest to idealna odskocznia od tradycyjnego chleba ! Miekki, wilgotny w srodku
oraz chrupiacy na wierzchu. Zawierajacy pestki dyni zarowno w srodku jak i posypany nimi.
Oryginalny, stodkawy posmak.

Receptura: Parametry:

Maka pszenna typ 750 5 Czas mieszania:

Drozdze | . Temperatura wody

Sktadniki:

Maka pszenna, stdd jasny, ziarno dyni, maka zytnia, zakwas zytni suchy, sél



“w

Opis:
Bardzo wydajny polepszacz do pieczywa pszennego, zapewniajacy ciastu stabilnos¢.
Moze by¢ wykorzystywany na liniach do butek, jak rowniez w produkcji rzemiesiniczej.

Parametry:
Czas mieszania . miesiarka spiralna
Wolneobroty 2mn
Smybkieobroty emn
Temperatura ciasta 26°C
lemkowaniecasta  Momin_
Nawazka presy 24009
Garowanie 3s40min
 Czaspieczenia Ct6min
- Temperaturapieca 250

Sktadniki:

Maka pszenna, srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy, enzymy




Polepszacze do pieczywa

Opis:
Uniwersalny polepszacz do pieczywa mieszanego. Zapewnia swiezos¢ produktu po wypieku
przez dtugi czas. Zwieksza objetos¢, a takze zapewnia stabilnos¢ ciasta.

Parametry:
Czas mieszania . miesiarka spiralna
Woleobroty C4min
Smybkieobroty  emn
Temperatura ciasta 24°C
lesakowanieciasta  fomin
Nawazka presy 5509
 Garowanie %m0
| Temperaturapiea s0C

Skiadniki:

maka pszenna, srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy, enzymy, Witamina C




Opis:
Polepszacz do pieczywa pszennego jak i mieszanego. Moze by¢ wykorzystywany w obrébce
recznej jak i maszynowej. Zwieksza objetos¢ ciasta oraz zapewnia jego stabilnosc.

Parametry:
Czas mieszania . miesiarka spiralna
Wolneobroty 2mn
Smybkieobroty emn
Temperatura ciasta 26°C
lemkowaniecasta  Momin_
Nawazka presy 24009
Garowanie 3s40min
 Czaspieczenia Ct6min
- Temperaturapieca 250

Sktadniki:

maka pszenna, srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy, enzymy




Morgan Kajzerka iz

Polepszacze do pieczywa

Opis:
Jak sama nazwa mowi, polepszacz ten przeznaczony jest do kajzerek. Nadaje on swiezos$¢, a
takze pozwala uzyskac znak na kajzerkach.

Parametry:

Czas mieszania miesiarka spiralna

Wolne obroty 2 min

Spbkieoboy emn
Temperatura ciasta 22-24°C

MNewazapresy w09
Garowanie 40 - 45 min

Czaspieczenia C1smin

 Temperaturapiea 250c

Sktadniki:

Maka pszenna, enzymy, srodki do przetwarzania maki: kwas askorbinowy, GUMA GUAR




Opis:
Chleb zytni wieloziarnisty to bogaty chleb w swej formie. Zostat wzbogacony
w ziarna stonecznika tuskanego oraz dodatkowo w ziarna siemienia Inianego. Czesto
stosowany przy diecie odchudzajqcej. Pozytywnie wptywa na przemiane materii.
Zmniejsza stezenie ,ztego cholesterolu”. Dodatkowo chleb zostal udekorowany
ptatkami zytnimi, co podkresla jego szlachetny wyglqgd. Zalecany wypiek w formach.
Swietnie smakuje z twarozkiem, pomidorami czy miodem.

Znakomity dodatek do zup.

Receptura:

Mgka zytnia

Naturalny kwas piekarski

e ot e s
L §
Woda

Ciasto

Skitadniki:

Ptatki zytnie, stonecznik tuskany,

siemie Iniane, gluten, sdl, suchy kwas zytni,

stodd jeczmienny, cukier, glukoza
enzym ksylanaza, kwas askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania: ,

Wolne obroty . 4min
Szybkie obroty ~ 4min
Temperatura ciasta . 28-30°C
Lezakowanie ciasta . 15min
Nawazka 0K.570g
Garowanie - ' 45 min
Czas pieczenia . 45min
Temperatura pieca 250°C |
Temperatura koncowa pieca | 210°C

Uwagi:

- mieszanke nalezy namoczyc¢ w wodzie
30 min. przed wytwarzaniem ciasta

- po okresie lezakowania, ciasto podzieli¢
na kesy i umiesci¢ w foremkach

- po 2 minutach zerwa¢ luft i wypieka¢
przy otwartym lufcie



Opis:

Chleb zytni stat sie ostatnio produktem modnym i poszukiwanym przez
konsumentow. Jest pieczywem tresciwym. Ma bardzo dobry wpityw na
samopoczucie. Czesto stosowany jest przy diecie odchudzajqcej. Pozytywnie
wptywa na przemiane materii. Powoduje wrazenie ,uczucia napetnienia”.
Zmniejsza stezenie ,ztego cholesterolu”. Swietnie smakuje z dowolnymi dodatkami
takimi jak pomidor, szynka, zotty ser czy z konfiturg. Zaleca sie wypiek

w foremkach, posypujgc mgkq zytnig. Znakomity dodatek do zup.

Parametry:

Receptura: ; .
Czas mieszania:
Mgka zytnia 60 kg Wolne obroty
Naturalny kwas piekarski 70 kg Szybkie obroty
PR : . =Sansn Temperatura ciasta
%1 D.4 8 kg : e
e : Lezakowanie ciasta
Drozdze =~ | 3kg Nawazka
Sol 2,3kg Garowanie
Woda 55 kg Czaspieczenia | 45min
Ciasto 198,3 kg ' fempernturg pie}:a !
Temperatura koncowa pieca |
Sktadniki: Uwagi:
Gluten, suchy kwas zytni, stéd jeczmienny, - po okresie lezakowania, ciasto podzielic
maka zytnia, lecytyna sojowa na kesy i umiesci¢ w foremkach
na nosniku, glukoza, cukier, enzym - po 2 minutach zerwa¢ luft i wypiekac

ksylanaza, kwas askorobinowy przy otwartym lufcie



Opis:

Butka bardzo sycqgca. Posiada delikatny miekisz i delikatnq skorke. Butki sq
lekkie ich lekkos¢ jest zastugg mieszanek mgk. Sq pyszne, Swietnie sie
komponujq do kanapek z z6ttym serem. Idealna na pierwsze sniadanie.

Parametry:
Receptura: P S
ZAas mileszania:

Magka pszenna 550 Wolne obroty
: Szybkie obroty
Temperatura ciasta

Mgka pszenna 1850
MIX

Drozdze

Lezakowanie ciasta

i Nawazka |

Olej | Garowanie
Woda 5 Czas pieczenia

e B e oy Teboeratiraieco

Temperatura koncowa pieca

Ciasto

Skiadniki: Uwagi:

Ptatki ziemniaczane, mgka pszenna, sol, - po lezakowaniu ciasto nalezy
suchy kwas pszenny, gluten, st6d pszenny, rozwatkowac¢ na 1,5 cm

lecytyna sojowa, - wycinac skrobkg prostokgtne kesy

amylaza, ksylanaza, kwas askorbinowy - wypiekac z obfitym zaparowaniem
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